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RESUMO
O presente trabalho teve como objetivo proceder à caracterização físico-química e avaliar a
atividade antioxidante da casca exterior, película, sementes e sumo de romãs da cultivar
Mollar de Elche, de proveniência espanhola, em quatro estados de maturação (baixo, baixo-
médio, médio e médio-alto). Os resultados mostraram que ao longo da maturação, o peso dos
fmtos aumentou e a cor da casca foi predominantemente vermelha (valores de a*
aumentaram, h* diminuíram). O teor de sólidos solúveis totais no sumo aumentou
ligeiramente nos estados de maturação mais avançados. A atividade antioxidante dos sumos
aumentou do estado de maturação baixo para o médio-alto no que se refere aos flavonóides,
Capacidade Redutora Total, Efeito Bloqueador dos Radicais Livres DPPH e Poder Redutor.
Já pelo contrário, na casca exterior e película, os valores mais baixos de flavonóides e taninos
hidrolisáveis foram obtidos no estado de maturação médio-alto. Contudo, de um modo geral,
os extratos da casca exterior e da película das romãs apresentaram altos teores de flavonóides
e de taninos, bem como uma elevada atividade antioxidante, quando comparados com os
exü^atos das sementes. Em suma, o presente trabalho forneceu informações valiosas sobre a
cultivar Mollar de Elche, a fím de conhecer as alterações observadas ao longo dos estados de
maturação e mostrar o potencial de subprodutos (sementes, pele, películas) como fontes de
compostos bioativos.
1.INTRODUÇÃO
Espanha é o principal produtor europeu de roma, sendo que uma das principais cultivares
plantada nesse país é a Mollar de Elche. Esta cultivar é referida como uma das mais
apreciadas em todo o mundo por causa do seu notável sabor, possuir sementes de textura
agradável e facilmente comestíveis, e alta concentração de antioxidantes [l]. Contudo,
durante o desenvolvimento e crescimento do fmto, este passa por várias fases de maturação,
que resultam em mudanças químicas que podem afetar as suas propriedades nutricionais e
bioativas. Por isso, é importante que as romãs sejam colhidas numa boa fase de maturação [2].
Do nosso conhecimento, nenhum estudo foi realizado até ao momento que abordasse a
328
12° Encontro de Química dos Alimentos
composição físico-química e a atividade antioxidante de diferentes constituintes da roma em
simultâneo, ao longo da maturação.
2.MATERIAIS E MÉTODOS
2.1. Amostragem
As romãs da cultivar Mollar de Elche foram colhidas num pomar da região de Alicante
(Comunidade Valenciana), Espanha, em quatro estados de maturação (baixo, baixo-médio,
médio e médio-alto), tendo em conta a cor exterior da casca do fmto (Figura l). As amostras
foram transportadas para o laboratório em condições de refrigeração. Em seguida, cada roma
foi separada nos seus componentes. A casca e a película foram liofilizadas (Scanvac,
Coolsafe). Os arilos (sementes + polpa) foram congelados até à sua utilização.
Baixo Bajxo-médlo
Médio Médio - alto
\_
Figura l. Mollar de Elche nos quatro estados de maturação.
2.2. Peso dos frutos e seus constituintes, cor da casca e Teor de Sólidos Solúveis Totais
do sumo
Nos quatros estados de maturação da cultivar Mollar de Elche foram avaliados os seguintes
parâmetros: peso do fmto e seus constituintes (arilos, sementes, película, casca), cor da
casca exterior e teor de sólidos solúveis totais do sumo. A cor da casca foi avaliada com o
colorímetro MÍnolta CR-400, no modo CIELab, através das coordenadas Z*, a* e b*,bem
como pêlos parâmetros C* e Â*. O teor de sólidos solúveis totais do sumo foi obtido pela
medição dos graus Brix por leitura direta num refratómetro de Abbe (Sistema Ivymen).
2.3. Preparação dos extratos dos constituintes da roma
Os extratos dos vários constituintes da roma foram preparados egundo o método descrito
porBchiretal. [3].
2.4. Ravonóides e taninos
Os teores de flavonóides e taninos hidrolisáveis foram detenninados pêlos métodos descritos
por Viuda-Martos et al. [4] e Elfalleh et al. [5], respectivamente.
2.5. Atividade antioxidante
A atividade antioxidante ao longo da maturação foi detemiinada pêlos seguintes métodos:
Capacidade Redutora Total (Método de Folin-Ciocalteu), Efeito Bloqueador dos Radicais
Livres DPPH e Poder Redutor, segundo s métodos descritos por Delgado et al. [6].
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
3.1. Peso dos frutos e seus constituintes, cor da casca e Teor de Sólidos Solúveis Totais
do sumo
Os resultados mostraram que os pesos do fmto, casca, película e sementes aumentaram ao
longo da maturação (Tabela l). No que se refere à percentagem de arilos, esta foi sempre
superior a 50%, indicando ser uma cultivar adequada para consumo em fresco e para
produção de sumo. Em relação à cor da casca exterior, as maiores variações foram
observadas nos parâmetros a* e h*. Os valores da componente a* aumentaram e os de h*
diminuíram ao longo da mahiração, indicando a predominância da cor vennelha. O teor de
sólidos solúveis totais no sumo variou ligeiramente, passando de 15,77 °Brix no estado de
maturação baixo para 17,43 e 18,57 °Brix nos estados de maturação mais avançados.
3.2. Navonóides e taninos
No sumo o teor de flavonóides aumentou no estado de maturação baixo para médio-alto
(66,9-165,0 mg de querceüna/100 ml de sumo), enquanto os taninos hidrolisáveis não foram
detetados (Tabela 2). Pelo conti-ário, na casca exterior e película, os valores mais baixos de
flavonóides e taninos hidrolisáveis foram obtidos no estado de maturação médio-alto. Além
disso, os extratos da casca exterior e da película de roma apresentaram aiores teores de
flavonóides e de taninos, quando comparados com os extratos de sementes.
3.3. Atividade antioxidante
A atividade antioxidante dos sumos aumentou do estado de maturação baixo para o médio-
alto no que se refere à Capacidade Redutora Total (811-1695 mg GAE/100 ml sumo). Efeito
Bloqueador dos Radicais Livres de DPPH (74,6 a 87,6%, relativa a 300 [ú de uma solução
preparada com 150 pi de sumo num volume total de 10 ml) e Poder Redutor (absorvância a
700 nm de 0,325 a 0,844, relativa a l ml de uma solução preparada com 100 p.1 de sumo
num volume total de 10 ml). Já em relação aos restantes constituintes da roma, o
comportamento não foi tão uniforme. Contudo, verificou-se que as sementes apresentaram
um menor potencial antioxidante que a casca e a película.
Tabela l- Peso dos fhitos e seus constituintes, cor da casca e Teor de Sólidos Solúveis Totais do































































Os valores são e?q)rcssos em: Média±Desvio padrão. Valores com a mesma letra na mesma linha não são eslaüsticamente
diferentes (p>0,05).
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Tabela 2- Flavonóides, taninos hidrolisáveis e Capacidade Redutora Total do sumo, película,















































































Os valores são expressos em: média±desvio padrão. Os valores para cada consütuinte da roma com a mesma letra na mesma
coluna não são signiticativamente düercntes (p>0,05). nd.= não detetado.
*A concentração de flavonóides no sumo é expressa em mg QE/100 ml de sumo; **A Capacidade Redutora Total do sumo é
expressa em mg GAE/100 ml de sumo.
4. CONCLUSÕES
Em suma, o presente trabalho demonstrou que as características do sumo da cultivar Mollar
de Elche altera-se ao longo da maturação, apresentando maior atividade antioxidante nos
estados de maturação mais avançados, e que os sub-produtos da roma, tais como a casca e
película apresentam compostos bioativos, podendo ser valorizados, no futuro, como
ingredientes de outros produtos ou usados como nutracêuticos.
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